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Работа посвящена определению соответствия варено-морожен-
ного мяса мидий, реализуемого торговыми сетями г. Ульянов-
ска санитарно-гигиеническим нормам по содержанию бактерий 
рода Salmonella в 25 граммах продукта

Постоянный рост у населения числа острых кишечных заболева-
ний вынуждает контролировать пищевые продукты и сырье на возмож-
ность их загрязнения патогенными микроорганизмами, в частности 
бактериями рода сальмонелла (Salmonella spp.) [1].

В пищевое сырье и корма бактерии попадают с загрязненной 
почвой или водой. Из загрязненного сырья патоген переходит в пищевые 
продукты. Загрязненные птицепродукты, мясо и мясные продукты, моло-
ко, сыр, сливочное масло, овощи и фрукты, полуфабрикаты и приправы 
(майонез, яичный порошок, кремы и др.), а также питьевая вода - основ-
ные источники сальмонеллеза. Пищевые продукты контаминируются 
бактериями также в процессе кулинарной обработки, контактируя с бак-
терионосителями, производственным оборудованием, животными-пе-
реносчиками (мухи, мышевидные грызуны, комнатные животные) [1].

Целью настоящей работы было установить соответствие варен-моро-
женного мяса мидий, реализуемого в торговых сетях г.Ульяновска санитар-
но-гигиеническим нормам по наличию бактерий рода Salmonella spp.

Для определения наличия в исследуемых пробах бактерий рода 
Salmonella использовали методы, неоднократно применяемые сотруд-
никами кафедры МВЭиВСЭ Ульяновской ГСХА [3,4,5,6,7,8,9,10].
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Определение наличия бактерий рода Salmonella проводили по 
ГОСТ 31659-2012 «Продукты пищевые. Метод выявления бактерий рода 
Sаlmоnеllа» [11]. Для чего из каждой измельченной пробы варено-морожен-
ного мяса мидий торговых марок «Бухта изобилия», «SeaFood», «Vici», отби-
рали навески по 25 грамм каждая в 75 см3 среды накопления – селенитовый 
бульон в стерильных условиях бокса. Посевы культивировались 48 часов при 
37°С, после чего среды просматривали - все среды обесцветились, помутне-
ли. Для подтверждения наличия бактерий рода Salmonella с каждой среды 
накопления делали высевы на поверхность висмутсульфитагара. Посевы 
культивировались 48 часов при 37°С, после чего учитывали результат: ни в 
одном из посевов рост каких-либо бактериальных колоний y не наблюдался, 
следовательно, бактерии рода Salmonella в 25 граммах каждой из исследуе-
мых проб варено-мороженного мяса мидий - отсутствуют.

Таким образом, варено-мороженное мясо мидий, реализуе-
мое в торговых сетях г. Ульяновска торговых марок «Бухта изобилия», 
«SeaFood», «Vici» по содержанию бактерий вида Salmonella в 25 г, соот-
ветствуют требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требова-
ния безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов».
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Work is devoted to determination of compliance of the cooked and 
frozen mussels realized by distribution networks of Ulyanovsk to san-
itary and hygienic norms on the maintenance of bacteria of the sort 
Salmonella in 25 grams of a product


